
電子レンジ 

消費電力 

1.12 kW 

高周波出力 

7 已〇界※]己 00 〜] 00 W ホ目当 

発振周波数 

2,4日日 MHz 

トースター 

消費電力 

1 .33 kW 

ヒーター 出力 

1 .28 kW 

才ーブン 

消費電力 

1 .33 kW 

ヒーター 出力 

1.28 kW 

温度調節範囲 

発酵 (4 crc ).] 日日〜 23 crc 

•このオーブンレンジの 23 crc の温度での運転時間は約己分間 
です。その後は自動的に2日び C に切り替わります。 

電 源 

交流] 00 V (己 OHz /60 Hz 共用） 

質 量 

約 10.2 kg 

寸 法 

外 形 

巾畐4己己 mm X 奥己 2 mm X 高さ 293 mm 

庫 內 

巾畐 269 mmx 奥 t 5288 mmx 高さ] 6己 mm 
(丸皿〈ターンテーブル〉直径27日 mm ) 

消費 電力量の目安 

区分名 x ’ 2 

目 1 盲ヒーター方■式） 

電子レンジ機能の年間消費電力 量 

59.4 kWh /年 

オーブン機能の年間消費電力 量 

1 0.4 kWh /年 

年間待機時消費電力 量 

O.OkWh /年 

年間消費電力 量 

69.8 kWh /年 


• x ] 高周波出力 7 己日 W は短時間高出力機能撮大]分 3 日秒)であり、調理中自動的に己日日 W に切り替わります。 
これは自動の限定したメニュー(直接 G あたため1 ボタンを押してあたためるとき、【 飲み物] ボタン)で 
働さます。 

•^2 区分名は省エネ法に基づさ、機能、加熱ち式、および庫内容積の違いで分かれています。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消打しているときの消費電力は OVV です。 

(表示部「0」表示のときは約日. 8 VV ) 

•年間消費電力量 (kWh /年)は省エネ法•特定機器情テレンジ」新測定法による数値です。 

•実際にお使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 
•この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧の異なる外国では、使用できません。 

また、アフターサービスちでさません。 


愛情点検 

長年ご使用のオーブンレンジの点検を！ 

口 

こんな症状は 
ありませんか 

•丸皿び回転しない。 

•電源コードやプラグび異常に熱くなる。 
•異常なにおいや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 
•触ると電気を感じる。 

•その他の異常や故障びある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のため、 

ご使用を中止し、 
コンセントから 
電源プラグを抜いて 
販売店へ点検を 
ご相談ください。 


便禾リメモ （おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年月日 

品 番 


販売店名 


a ( ) 


パナソニック株式会社電子レンジビジネスユニット 

干 639- 1188奈良県大和郡山市筒井町80日 

© Panasonic Corporation 2008 


F 0016-1 N 21 
F 0908-1098 
Rlnted in China 


Panasonic 


COOK SOOfC 



取扱説明書 

家庭用オーブンレンジ 

品ま NE-T151 
品 SNE-TY1 51 




保証書別添付 

このたびは、パナソニック製品をお買い上げいたださ、まことにありびとうございます。 
■取扱説明書をよ<お読みのうえ、正し<安全にお使い<ださい。 

■ ご使用前に r 安全上のご注意」 （4 〜8ページ)は必ずお読みください。 

■保証書は「お買い上げ曰•販売店名」などの記入を確かめ、取扱説明書ととわに 
大切に保管してください。 























































まず*付层品の確認巧！ 


付属品 


丸皿受け台(あみ）1枚 丸皿(ターンテーブル ） 1枚 ★ 


品番： A 201 F -1 E 60 


品番： A 060 ME 60 S 



別売品 

転倒防止金具 C 

品番： A 195 A -1 K 20 

希望ル売価格：]，050円(税込み） 

※地震対策としてもお使いください。 

希望ル売価格は2008年8月現在 


付属品や別売品は、販売店でお買い求めいただけます。 

また、★印はパナソニックグループのショッピングサイト「パナセンス」でも 
お買い求めいただけます。 

詳しくは「パナセンス」のサイトをご確認ください。 


Pawa ク ense 


http://www.sense.panas 日 PMC.c 日 JP 


■自動電源オフ機能 

しばらく操作をしなかったとき、自動で電源び切れます。（「0」表示び消える） 

電源び切れる時間は調理したメニューなどにより異なります。（約2〜6分） 

■電源を入れるには 

通常は、電源プラグを差し込むと電源び入ります。 

自動電源オフ時は、ドアを開閉することで電源び入ります。（表示部に「0」と表示します) 


「 M 」 表示モード(店頭用モード）：表示部に 「 M 」 と表示されているときは調理できません。今 P .1 1 
【解除ち法】 ① ンジ1 ボタンを]回押す。② (あたため•スタート) ボタンを4回押す。 

③ CSD ボタンを4回押す。 


2 


まず、付属品の確認を！ •• 

安全上のご注意••… 

各部の名前 . 

使える容器•使えない容器 


使いかた 


ごはん•おかずをあたためる I 〜2… 

自動メニューで調理3〜日、7〜 12 ••• 

3. 飲み物]杯/2杯 

4. フライあたため 

5. I -- スト]枚/2枚 
スお弁当 

•解凍 

6.解凍旨設定 

レンジ 

•己00〜] 00 W . 

•連動調理 

(出力を組み合わせる） . 

I -ースター/オーブン(発酵） 

参!-ースター . 

参オーブン予熱あり . 

予熱なし(発酵)…… 


Q&A . 

故障かな？ . 

お手入れのしかた……‘ 
保証とアフターサービス 


耳夕 

^-取扱い説明編-> 

( ご使用前に ) 


※おもちは才ーフン庫内が大さく、ヒーターとの 
距離が離れているため焼けません。 


-メニュー編- N 

アイデアクッキング .31 

早ラクメニューで使用する 

容器について .31 

早ラクメニュー 

♦キャベツときのこのサラダ . 32 

♦野菜のバター炒め . 32 

♦さけのホイル焼きみそバター風味…33 
♦八ンバーグと冷凍野菜のチーズ焼さ…33 

♦野菜たっぷりトマトスープ . 34 

♦豚汁 . 35 

♦あんかけラーメン . 35 

♦なめたけの炊き込みごはん . 36 

♦焼さうどん . 36 

♦カレーピラフ . 37 

サラダ 

ポテトサラダ . 37 

おそ5ざい 

ベークドチキン . 38 

ラタトゥイユ . 38 

スナック 

焼きいも . 39 

ピザ(冷蔵） . 39 

ケー丰 

いちごのシヨートケーキ . 40 

チヨコレートケーキ .41 

グラタン 

じゃがいちのグラタン . 42 

野菜をゆでる . 43 

手動で加熱するとさの設定時間 . 44 

レシピは記載していません。 

♦の付いているメニューは、 

自動ででさるメニューです。 


• 本書に掲載のイラストは、実物と異なる 
場合びあります。 

写真は盛り付け例です。 

-お料理をするときは、記載の分量をお守り 
<ださい。 

分量を変えると上手にでさない場合びあります。 

_ J 


必要なときに 


2 


4 0 2 


480123 4 6 7 890 
112222 2 2 2 223 


ががが如 


自動メニユー 手動メニユ I 


r 


ごほ用前に 


ほ5かた 


化要なとまに 


レシピなど、お役立ち情報を満載！パナソニックのホームぺージ： http://panasonic.jp 


3 








































































哀ミ上のごを意 C 


必ずお守りください 



人への危害、財産への損害を防止するため、 
必ずお守りいただくことを説明しています。 


么警告 


■誤った使いかたをしたときに生じる危害や 
損害の程度を区分して、説明しています。 


A 「死 t や重傷を負うおそれ 

ZIa /BPX び大きいの割です。 


A 巧なパこ「死 t や重傷を負うおそれ 
^ 〇 びある内容」です。 


ih 迂局 


「傷害を負うことや、 
財産の損害び発生する 
おそれびある内容」です。 


■お守りいただく内容を、次の図記号で 
説明しています。 


0 

してはいけない内容です。 

〇〇 

実行しなければならない 
内容です。 


A 危:険 



义災や感電など、 
事»や大けがを 
防ぐために… 


本は内部は、高店部びあり、周填 
巧のことはしない 

感電や発火、けがのおそれがあります 


0 


•自分で、修理や分解、改造をしない。 
•吸気□や排気□(今 P.10)、 製品の 
すさ間から針金などの金属物や 
異物、指を入れない。 


■万一、故障した場合や異物が本体に入ったら 

まず電源プラグを抜いて、お買い上げの 
販売店にご相談 < ださい。 



感電や漏電、発义や 
破裂などによる事 K や 
けが、やけどを 
防ぐために… 


吸気□や排気□をふをびない 

火災の原因になります 

0 ■ごみやほこりび付いたとさは、 
取り除いてください。 

定期的なお手入れをおすすめします。 


次の場所でほわない 

0 ♦たたみや敷物（じゅラたん、テーブル 
ク□スなど)の上、カーテンなど 
燃えやすい物や火気のお<。 

(ヒーターによって高温になるため、 
引乂や火災の原因になります） 

参水のかかる場所。 

(感電や漏電の原因になります） 

参スプレー吿などのおぐ。 

(ヒーターの熱で、引火や破裂の 
おそれびあります） 

V _ J 


お手入れ時、巧のことを守る 



•電源プラグは抜く。 

(感電のおそれびあります） 

•庫内び冷めてからお手入れする。 
(やけどやけびのおそれびあります) 




ノ 


子供だけでほねせたり、幼巧の 
手の届<ところで使わない 

0 やけどや感電、けがのおそれが 
あります 
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A 警告 


食品を加熱しすぎない 


発火や発煙のおそれがあります 


下の場合、自動で加熱しない。 
•指定分量^^^外の食品。 

• 100旨未満の食品をあたためる場合 D 
•! ふた、 および而た付さの容器で加熱しない。 
今 [ レンジ ) ボタンで様テを見なびら加熱する。 


0 #1 レンジ 1 ボタンで加熱するときは、設定時間は控えめにする。 
♦少量の加熱時には様テを見ながら加熱する。 

(特にさつまいもなどの根菜類の加熱は気を付ける） 


指定分量はメニューによって異なります。各ページを参照してください。 

V J 


ご 

ほ 

用 

前 

に 


巧み物などを加熱しずぎない(巧满に注意） 


発火や発煙、加熱後取り出したあと、突然沸とラして飛び散ることびあり、 
やけどのおそれがあります 



V 


•自動であたためる場合は 

参飲み物(牛学し、コーヒー、お茶、ジュース、水など） 


今必ず、 [3 飲み物1杯/2杯 ] ボタンで、杯数を合わせて加熱する。^沸) W つ 

お酒 ^み^•ピ 

•遊 


今 r レンジ 1ボタンの 500W で様テを見なびら加熱する。 

い'由脂の多い食品、液体(バターや生ク IJ ーム、才 IJ ーブオイルなど) 
>粒入りの スープ 


吟ラップをして、 r ^ンジ 1ボタンの 500W で様テを見なびら加熱する。 
•[ レンジ ） ボタンで加熱するとさは設定時間は控えめにする。 

•広□で背の低い容器に8分目まで入れる。 

(少量の加熱は沸とラ、沸とラによる突然の飛び散りの原因になります） 
•庫内中央に置く。（容器を端に置かない） 

•加熱前、加熱後は必ずスプーンでかさ混ぜる。 



ノ 


破裂を防ぐために気を付ける 


破裂によるけが、やけどのおそれがあります 


〇 ♦レンジ(電波)を使ラ加熱時は 
♦卵は必ず割りほぐす。 

♦ざんなんなど、殻や膜のある食品は割れ目を入れる。 
♦ビン•容器の而たや、ネジ式のせんは外す。 


0 #ゆで卵(殻付さ • 殻なし）は加熱しない。 

♦密閉状態で加熱しない。 

(レンジ用の而たをするとさは、すさ間をあける) 
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A 警告 
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電源コード 
電源プラグ 
電源コンセント 
交流]日日 VI 已 A 
1；>(上を単独使用 


アース 端テ 
アース 線 


電源のプラグやコードは、 

巧のことを巧る 

発火による火災や感電の原因になります 


0 


•調理中に抜さ差ししない。 

抜くとさは、31〕を押して 
から抜く。 

•高温部(排気□など）におづけない。 
加工しない、巧げない、束ねない、 


はさみ込まない。 

電源コードを持って、引さ抜かない。 
(破損やショートの原因になります） 
•傷び付いたら、使用しない。 

•めれた手で抜さ差ししない。 
•コンセントの差し込みび 
ゆるいときは、使用しない。 


〇 •電源は、延長コードわ含め定格1己 A 
上•交流 100 V の 
コンセントを必ず単独で使う。 

(異常発熱の原因になります） 


〈タコ足配線は禁止〉 



•電源プラグの 
ほこ0は、 

定期的に確実に取る。 

(ほこりに湿気び 
たまり、絶縁不良で 
火災のおそれびあります） 
•根元まで確実に差し込む。 

(発熱の原因になります） 

•長期間使用しないとさは、 

電源プラグを抜<。 

(絶縁劣化などで、火災の原因に 
なります） 



イラストは、実物と異なる場合びあります。 


アースは、確実に取り付ける 

故障や漏電のとさに感電のおそれが 
あります 

® 参アース線をアース端テに接続する。 
また、転居などの際ち忘れず 
取り付ける。 

取り付けかたは今 P .10 

■アース線は、ガス管や水道管、電話や 
避雷針のアースなどと絶対に接続しないで 
ください。 

(法令で禁止されています） 

■アース端テびないとさや、湿気び多い場所、 
水けのある場所では、アースエ事び 
必要です D 吟 P .9 


V_ J 


異常•挪宣時には直ちに使用を 
中止ずる 

発火や発煙、感電のおそれびあります 




〇 ♦異常•故障例 

♦丸皿び回転しない。 

♦電源コードやプラグび異常に 
熱くなる。 

♦異常なにおいや音びする。 

♦ ドアに著しいガタや変形びある。 
•触ると電気を感じる。 


■すぐにコンセントから電源プラグを 
抜いて、販売店へ点検•修理を依頼して 
ください。 




A 注意 



巧义や感電などによる 
けが、やけどを 
防ぐために… 


壁などとの巧はあけてお< 

0 


〇 


•本体の上面には、物を置かない。 
(過熱による焦げや変形の原因に 
なります） 

•壁などとの間はあけておく 
(間をあけないと、壁などび 
過熱して発火することびあります） 
上： ] 日 cmLiLb 


後ろ： 

1 OcmLU 上 


左ち：各 4.5 cml ； l 上 
左ちどちらか一ちを開放する 

この電子レンジは、「消防法設置基準」に 
基づく試験基準に適合しています。 

壁面とは、下表 I ソ上の距離を保ってください。 



場所 

上ち 

左ち1ちち 

前ち 

後ち 

下ち 

離隔距離 
( cm ) 

10 

(ど詔か 

一方を開放) 

爛放) 

10 

0 


「消防法基準適合」 


拓倒や落下ををせない 

けがや感電、電波漏れの原因になります 

0 •不安定な場所に置かない。 

•置さ台からはみ出さない。 

• ドアに無理な力を加えない。 

■万一、転倒•落下したら 
外部に損傷びなくてもそのまま使用せず、 
必ずお買い上げの販売店にご相談ください。 

■転倒防止金具 C 访 U 売)をご利用ください。 

吟 P .2 


巧用前に確認ずる 

0 


〇 


•調理外の目的には使用しない。 
(過熱により、発火や発煙、やけどの 
おそれびあります） 

•庫内の包装材は取り出す。 

(焦げや変形、発乂の原因になります） 
•鮮度保持剤(脱酸素剤)などを 
取り出す。 

(発火や発煙のおそれびあります） 


万一、 唐巧で食品が燃えた6 
ドアは開けない 

酸素が入り、勢いよく燃えます 

0 ♦次の処置をして、鎮火を待って 
<ださい。 

の r 取消1 ボタンを巧す。 

② 電源プラグを抜く。 

③ 燃えやすい物を、本体から 
遠ざける。 

■万一、鎮火しないとさは 

水や消火器で消火し、必ず、お買い上げの 
販売店へご相談ください。 


ドアは、巧のことに気を付ける 

0 




•物をはさんだまま使わない。 

(電波漏れの原因になります） 
•調理中や調理後に、水をかけない。 
(割れて、けがの原因になります） 


〇 


•開閉時は指のはさみ込みに注意する。 
(けびのおそれびあります） 


付着した油やを品カスを 
放置したまま加熱をしない 

発火や発煙、さびの原因になります 

0 •庫内び;令めてから、必ず而さ取って 
ください。 


ごほ用前に 
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A 注意 



発义や感電などによる 
けが、やけどを 
防ぐために… 


付属の丸皿受け台 （ トースト用あみ 
と兼用 ）(■► P 2) の上に直接魚や肉 
を置いた0、パター•ジャムを 
さ量に塗った7《ンを'規かない 


0 


油脂などが底面に落ち、発火する 
おそれがあります 


力!皿に衝撃を加えない 

破損して、けがをするおそれがあります 

0 •特に食器の出し入れのとさ 

丸皿の而ちに当たらないようにして 
ください。 


V _^ 


レンジ(電液)を使う加熱では 
を属容器などは使わない 

火花が飛び、発火•発煙のおそれが 
あります 


0 •金網や金ぐし、金属製の焦げ目 

付け皿は、オーブンや発酵外では 
使わない。 



お弁尝をあたためるとをは 
気を付ける 



• [ 7 お弁当 1ボタンであたためる。 

今 P .23 

(直接1 友たため ) ボタンを押して 
あたためると容器の溶け • 変形の 
おそれびあります） 

•而たやラップを外し、ゆで卵や 
アルミケース、調味料類わ取り出す。 
(火花び出たり、破裂によるけび、 
やけどのおそれびあります） 




ノ 


調巧中、調理をは高温部や 
蒸気に気を付ける 


やけどのおそれがあります 


0 •ヒーターを使う調理のとさ、 

高温部(本体、ドア、庫内など）に素 
手で触れない。 

(特に、本体や丸皿は高温に 
なつています） 



•次の場合、熱い容器や蒸気、 
飛まつに気を付ける。 

♦ ドアを開けるとさ。 
♦食品を取り出すとさ。 
♦ラップを外すとさ。 
•ヒーター加熱後、丸皿を 
急冷するとさ。 


ノ 
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ffi 用上のお願い 


レンジ使用調理では 


■吿詰やレトルト袋の食品は、容器に移す 

アル S 包装は加熱でさません。 

■庫内に食品などを入れない状態で、動作させない 

異常高温による故障の原因になります。容器や付属品だけでわ動作させないで < ださい。 


ヒーター 調理後は 


ご 


唐 


が 

に 


■丸皿はお手持ちのミトンなどを使って、両手で出し入れする 

片手だけでは、落とすおそれびあります。 


設置場所は 


■本体は、テレビやラジオ、無線機器(無線 LAN など)やアンテナ線から 
4 mlU 上離す 

画像や音声の乱れ、通信エラーの原因になります。 


アースの工事び必要なとさ 


本体価格には工事費は含まれていません。 

■電源コンセントにアース端子がないとさは 

お買い上げの販売店にご相談ください。 

■次の場合は、電気工事±の資格のある者による、施工 「 D 種接地工事」が 

法律で義務付けられています 

•湿気の多い場所： 

飲食店の厨房や酒、しょうゆの貯蔵庫、コンク U —卜床など 
•水けのある場所(漏電しゃ断器も取り付ける）： 

生鮮食料品店の作業場など水の飛び散る所、±間•地下室など結露の起さやすい所など 
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き助の名巧 



ドア 


•操作部 


ドア八ンドル 

軽く手前に引くとドアび開さます。 


ドアパネル 

自動メニュー名と番号を 
記載しています。 



8野菜で一品 
9肉*魚で一品 
10具だくさんス-ブ 
11早わざごはん 
12アレンジ麵 


排気口 



庫内 

底圃ま SC (セルフク IJ - ニンク') 
加工、側面•奥面はフッ素加工を 
しています。 
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下ヒーター 

底面に内蔵。 


※本書で記載しているイラストは品番 NE - T 151で説明しています。 
NE - TY 151 は本体、操作部の色が異なります。 


操作部 


《「 M 」 表示は店頭用のモード- 
です。 この表示のとさは 
調理でさません。 

( レンジ1 ボタンを巧し、 
(あたため•スタ^" R ボタン 
を4回押します。 

さらにボタンを 
4回押すと 「 M 」 表示び 
消え、解除されます。 

自動メニューボタン- 

P . 18〜2己、 31-37 
時間•温度設定び不要な 
ボタンです。 

[ 3飲み物1杯/2杯 ] ボタンは 
杯数を、 

(已卜ースト1枚/2枚 ) ボタン 

は枚数設定をします。 


時間ボタン- 

手動メニューの加熱時間の 
設定に使います。 

押していくと「分」「秒」とわ 
「日」に戻ります。 


溫度/仕上がり調節ボタン- 

オーブン調理の温度設定 
に使います。 

また、直接 （あたため ） ボタン 
を押してあたためるとさや 
自動メニューのとさ、 

仕上びりの強弱の調節に 
使います。 


表の部 「あたため•スタート 



ボタン 

♦ごはんやおかずを 
あたためるとさに 
使います。 

P .14 〜]7 

♦調理をスタートさせる 
とさに使います。 

♦ ドアを開けると調理は 
中断されます。 

再度押してください。 


手動メニューボタン 

/ 广レ: 7 夕 1 ボタン 、 

( 卜ースター） ボタン 

\( 才ーブン ） ボタンノ 
今 P .26 〜30 
食品の状態や仕上げに 
応じて、時間や温度設定び 
必要なボタンです。 


g (グラム)ボタン 

P .24 

自動メニューの 
[ 6 解凍呂設定 ) ボタンの 
食品の重量設定に使います。 
( 1分 1ボタンを押すと 
「100呂」ずつ、 

(1 0秒 ) ボタンを押すと 
「10呂」ずつ増えます。 


取消ボタン 

途中で調理をやめたいとさや、 

ボタンを押し間違えたとさに使います。 
※調理途中、料理のでさばえを確認したい 
とさはボタンを押さず、 

ドアを開けて確認します。 


再度质たため•スタート〕ボタンを 


ご 

使 

用 

前 

に 


押します。 


イラストは、実物と異なる場合びあります。また、製品には、注意ラベルびはられています。 
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ほえる客 H •巧えない客思 


加熱の種類 I 使える容器 


レンジ 

500〜100 W 




〇 陶器、磁器、 
耐熱ガラス 



•ただし、次の器は、使えません。 
•金銀模様の器(乂花び飛ぶ） 
•色絵の付いた器(はげる） 
•高温になる料理は、急熱•急冷 
に強い耐熱ガラス製容器を 
お使いください。 


〇 耐熱140で1ソ上の 

プラスチック、ラップ 



•ただし、次の物は、使えません。 
•油脂や糖分の多い食品 
(局温になる） 

•密閉したふたや袋 
• 「電子レンジ使用可能」表示の 
ない容器 


才ーブン/発酷、 

トース女一 



〇 陶器、磁器、 
耐熱ガラス 


•高温になる料理は、急熱•急冷に強い耐熱ガラス製容器を 
お使いください。 



〇 


アル5やホー□一などの 


金属、金ぐし、 
アルミホイル 



•取っ手び樹脂の物は溶けるため使えません。 

•付属の丸皿は、し 5トースト1枚/ ボタンでは使えません。 


付属品 


r 


使えない容器 


I 


r 


X 


アルミやホー□一などの 

金属、金ぐし、 
アルミホイル 



•金網や金属製の焦げ目付け皿などち、 
乂花び飛び、発乂 •発煙の原因になる 
ことびあるため使えません。 

X 耐熱140で未満の 

プラスチック 

•高温になり、溶けます。 



X ポリエチレン、メラミン、 
フエノー ル、ユリア樹脂 

•電波で変質します。 




X オーブンやグリル用！;!外の 

プラスチック、ラップ 



X 漆器 

•塗りびはげたり 
ひび割れたりします。 


X 


耐熱性のない 
ガラス 



►カツトガラスや 
強化ガラスも溶けたり、 
割れたりします。 


X 


紙製品や木、 
竹製品 



•針金を使っている物は 
燃えやすくなります。 

•耐熱加工されている 
クッキングシートや 
オーブンシートなど 
はパッケージの耐熱 
温度に従って使5こと 
びでさます。 


加熱ち法 

丸皿受け台 

( トースト用あみ） 

麵 

レンジ 

〇 

オーブン(発酵） 

〇 

トースター 

〇 


加熱ち法 

丸皿 

〇 

レンジ 

〇 

オーブン(発酵） 

〇 

トースター 

〇 


ご 


唐 


即 

に 


V 
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ごはん•おかずをあたためる 

自動！（室温•冷蔵もの） 


付属品 G 


C レンジ加熱） 



例）ごはんを1杯あたためるとき 



食品を入れる 

食品の量に合った耐熱性の容器で。 

まえる容器今 P .12>| 

I 食品の分量今 P .1 己ノ 




を1度押し、スタートする 


お好みの仕上がりを選ぶには 


を押して仕上びりを選ぶ 


•2 段階の設定びでさます。 
•スタート後、仕上びり調節 
表示び点滅中(約14秒間） 
に設定びでさます。 


自動 


標準圈丸皿 


<強> 


>途中で残り時間を表示します。 



ピッピッ…と5回鳴った5 

C ~~でをあがり~~ ) 


•庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」と 
2分おさにブヴーび鳴ります。 

•容器び熱くなっています。 

店、さんなどを使って気を付けて 
取り出してください。 


追加加熱ずるときは ( レンジ 1ボタンの 500W で様テを見なびら加熱します。 

V 



[ あたため1ボタンで加熱できない食品は 


•いかなど、はじけやすい食品 

[ レンジ ) ボタンの3日 0 W で様テを見ながら加熱する。 

•乾干物、冷凍ゆで野菜、ポップコーン、市販の冷凍食品、肉まん•あんまんなどのあん入りの食品 
〔レンジ 1 ボタンの5 日 OVV で様テを見なびら加熱する。今 P .44 
市販の冷凍食品などの加工食品は、パッケージの指示に従う。 
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ラップをする 


ップをしない 


蒸し物 

いため物 

カレー 

シチュー 

煮魚 

煮物 

どんぶり 




しゆうまいなどの 
蒸し物 
野菜いため、 

焼さそばなど 

カレー 

シチュー 

者を 

タレのかかった 
加工食品など 
野菜の煮物など 


ごはん 

汁物 


八ンバーグ 
焼さ物 
フラ 
天ぷ5 


Q 


ごはん 

みそ汁•スープ•ス 



八ンバーグ 
焼さ魚 
照り焼さ 
フライ、天ぷら 


※粒入りのスープを 〔レンジ I ボタンの己日 OVV であたためるときは、ラップをしてください。 


ごはん物 分量100〜60 Og 

ごはん 

柔らかく仕上げたいとさは水か酒を度\る。 

チヤー八ン、ピラフ 

油を使ったごはん物も店\た（ラップ)なしで加熱する。 

汁物 分量100〜600呂 

•陶器や耐熱性の容器に入れ、加熱後混ぜる。 
•ポタージュスープは吹さこぼれやすいので、 

様テを見ながら加熱する。 


どんぶり物 分量300〜40 Og 
煮物•蒸し物 分量100〜60 Og 

•深めの耐熱容器で加熱する。 

参カレー.シチューは必ずラップをして、 

加熱後に混ぜる。 

•レトルト食品は、パッケージの加熱ち法に 
従う。 


上手にあたためるには… 

•ラップは、容器のふちにぴったりと、食品部はゆったりとおおう。（破裂のおそれ） 
•ラップは加熱後すぐに外す。（食品び変形する原因に） 


0 


A 警告 


>1日□呂未満の食品はあたためない 

発煙 • 発乂するおそれびあります 

1 レンジ 1 ボタンで様テを見ながら加熱してください。今 P .44 

•粒入りスープはあたためない 

具び飛び散ることびあり、やけどのおそれびあります 

ラップをして 、I レンジ；! ボタンの日日 0 VV で様テを見なびら加熱してください。今 P .44 


0 


A ま意 


•お弁当はあたためない 

容器の変形や溶けのおそれびあります 


>店、たやラップを外し、ゆで卵やアルミケース、調味料類ち取り出してし 7お弁当〕 ボタンで 
加熱してください。今 P . 18、19、23 


ほいかた 
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ごはん•おかずをあたためる 

自動2 (冷凍もの） 


付属… 

C レンジ加熱^ 


冷まのカレー•シチューは 品度/仕上がり I ボタン 
でく強 > に合わせまず。 

例)冷凍ごはんをあたためるとさ 




食品を入れる 

食品の量に合った耐熱性の容器で。 

(使える容器今 P. 12、食品の分量今 P. 1 7) 



e 



を2度押し、スタートずる 


お好みの仕上がりを選ぶには 


を押して仕上びりを選ぶ 

♦ 2 段階の設定びでさます。 

•スタート後、仕上びり調節 
表示び点滅中(約14秒間） 

に設定びでさます。 

♦冷凍のカレー•シチューは <強> 

く強 > に合わせます。 

>途中で残り時間を表示します。 




ピッピッ…と5回鳴った5 

C ~~でさあがり~~ ) 


•庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」と 
2分おさにブヴーび鳴ります。 

•容器び熱くなっています。 

店、さんなどを使って気を付けて 
取り出してください。 


追加加熱ずるときは [ レンジ 1ボタンの 500W で様テを見なびら加熱します。 
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凍ちのはラップをずる 


/■p/j 


冷凍もの 

(フライ類を除く） 



ごはん物 分量100〜已〇 Og 


冷凍したごはんは 

ラップに包み、容器にのせる。 

冷凍ピラフはよくほぐし容器に入れる。 

冷凍焼きおにぎり 

重ならないように容器に入れる。 

カレー•シチュー 分量 ] 00〜日〇 Og 


f 温度/仕上びり ] でく強>に合わせる。 

深めの容器に入れて加熱後必ず湿ぜる。 

汁物 分量]0〇〜70 Og 

広□のスープ皿か深めの容器で加熱する。 

加熱後混ぜる。 

冷凍ポタージュスープ 

吹さこぼれやすいので、様テを見ながら加熱して 
<ださい。 



蒸し物 分量100〜40 Og 

冷凍しゅうまい 

乾燥防止のため水をふりかけ、 

ラップでゆったりおおう。 

冷凍肉まん 

底の紙を取って水をりかけ、 

ラップをして皿にのせる。 

※冷凍あんまんなどあんの入った 
お菓子は ( レンジ ) ボタンの日日 ow で 
加熱してください。 

あんかけ料理 分量]日日〜日日〇甚 

冷凍の八宝菜、酢豚など 

深めの容器に入れて加熱する。 

加熱後混ぜる。 

ノ、ンバーグ_ 分量 W 0 〜己 OOg _ 

ソースは焦げ付くため別にあたため、 

加熱後かける。 


手動で加熱するとさの設定時間今 P.44 


上手にあたためるには… 

•冷凍食品は耐熱容器に移し替えて。 

また容器などで仕上がり温度び変わるため [ 温度/仕上びり1 ボタンで調節する。 

•ラップは、容器のふちにぴったりと、食品部はゆったりとおおう。（破裂のおそれ） 
•ラップは加熱後すぐに外す。（食品び変形する原因に） 


上手な;令まのしかた 

•平たく均一に、 ] 人分、 ] 個ずつ包む。 

冷凍ごはんは]日日〜2日日 g くらいに分けて包む。 


0 


么警告 


>100呂未満の食品はあたためない 

発煙 • 発乂するおそれびあります 

fT 心ジ ] ボタンで様テを見なびら加熱してください。今 P .44 

•粒入りスープはあたためない 

具び飛び散ることびあり、やけどのおそれびあります 

ラップをして、【 レンジ ；I ボタンの日日 0 VV で様テを見なびら加熱してください。今 P .44 


ほ5かた 
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自動メニューで調理 自動メニュ ー3 〜已、7〜12 


付属品 



自動メニューで調理するとさは、必ず下記のページをご覧ください。 

気を付けていただきたいこと、上手にお使いいただくためのコツなどを掲載しています。 


( 飲み物 ） ボタン 

3. 飲み物]杯/2杯 

P .20 


It タン 

( フライあたため ）7 

4. フライあたため 

P .21 


( トースト1枚/2枚 ） ボタン 

5. 卜ースト1枚/2枚 

P .22 



( お弁当 ） ボタン 

7. お弁当 

P .23 


C 早ラクメニュー 1ボタン 


8. 野菜で一品 

P .32 

9. 肉•魚で一品 

P .33 

10. 具だくさんスープ 

P .34、 3已 

1 1. 早わざごはん 

P .36、 37 

12. アレンジ麵 

P .3 己、36 


♦し6解凍呂設定 J ボタンの操作、 コツ吟 P .24、 2己 



食品または飲み物を入れる 


■3. 飲み物1杯/2杯 


飲み物 
1ネ不/2杯 


を押して杯数を合わせる 


3叫 


弱麗型強丸皿 


巧 


■4. フライあたため 


フライ 

おたため 


を巧す 


しく 

弱匿聖強丸皿 


■5. トースト1枚/2枚 


卜ースト 
1枚/2枚 


を巧して枚数を合わせる 



枚 


1枚の場合 


■スお弁当 


お弁当 
7 


を巧ず 


n 

I 

白動 

^弱鷹雲強丸血」 
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命 

ピッピッ…と5回鳴ったら •庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」と2分おきにブヴーび鳴ります。 

* - 一 一、、, - \ •容器や丸皿などび熱くなっています。 

c ! さ■が丈 pO ) 店\きんやお手持ちのミトンなどを使って、気を付けて取り出してください。 


ほいかた 
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3. 飲み物 1 杯/ 2 杯 


置さかた 


1 杯 


■ S 杯 



♦] 度に]〜2杯まであたためられます。 

• 容器の8分目まで入れてください。 

•2 杯加熱するとさは分量をそろえてください。 

♦加熱前、加熱後は必ず混ぜてください。 

※「仕上がり調節」は1度設定すると記憶されます。変えたいとさは設定し直してください 


ゎ， ' 


ご f 


• 1杯の分量は200 ml が基準 
•加熱前の温度の基準 
牛乳：冷蔵庫温(約が C ) 

コーヒ ー ：室溫(約 20 〜 25° C ) 

牛乳、コーヒーとわに基準より温度び高いとさは ( レンジ ) ボタンの 
己 00W で様テを見なびら加熱してください。 

※次のようなとさはじ豆度/仕上びり J ボタンで合わせます。 


1杯の分量び1日 0ml のとさ m く弱> 


3叫 


國標準強丸皿 


<弱> 


お測が 3. 飲み物1杯/2杯」ではあたため5れません。 

[ レンジ ) ボタンの 500W で時間を合わせて様テを見なびら 
あたためて < ださい。 

(手動で加熱するとさの設定時間今 P.44) 



追加加熱ずるときは ( レンジ 1ボタンの 500W で様テを見なびら加熱します。 


么警告 

0 飲み物を加熱しすざない(突沸に注意） 

加熱後取り出したあと、突然の沸とラによる飛び散りなどで 
やけどのおそれびあります 

•自動であたためる場合、必ず、本ページの記載に従い、 
f 3飲み物1杯/2杯 1 ボタンで加熱する。 
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I - フライあたため 


レンジ+ ヒーター 加熱 


揚げ調理済みのフライや天ぷ5をあたためるときに使います。 

※冷凍のフライはあたためることびでさません。 


置さかた 


揚げ調理済みの食品を丸皿に直接のせる。 



毎)感斌 


食品 
丸皿 


c 食品の分量と仕上がり調節の目安つ 

食品の分量(重覇に合わせて、仕上がり調節をお使いください。 

記載外のフライでも、重量に合わせて仕上がり調節を使えばあたため!5れます。 


食品 

仕上がり調節と加熱時間 

弱 

(約5分） 

標準 
(約6分） 

強 

(約7分） 


分量 

約50〜10 Og 

約100〜20 Og 

約200〜30 Og 

揚げ調理済み 
フライ 

コ□ッケ （1 個約60呂） 

] 個 

2〜3個 

4〜5個 

鶏のからあげ (1 個約2己 g) 

3〜4個 

4〜8個 

8〜1己個 

とんかつ （1 枚100〜]己〇呂） 

— 

] 枚 

2枚 


かさあげ (1 個約90呂） 

] 個 

2個 

3個 

天ぷ5 

えびの天ぷら （1 個約3己 g) 

2尾 

4尾 

— 


野菜の天ぷら （1 個約70旨） 

]〜2個 

2〜4個 

4〜5個 


あたためのコツ 


>約日 OglU 下の少量のあたためはでさません。 

>冷蔵庫で保存していた場合は、仕上びり温度び低めになることびあります。 

仕上びり調節で加減して < ださい。 

>天ぷらなど、底面びベタつくときは、加熱後、キッチンペーパーなどで油分をお取りください。 


魯願い 


容器、包装(ラップ)は、必ず取り外して 

食品は丸皿に直接のせるか、オーブンシートを敷いてのせてください。 


弱屬畢強丸皿^ 


ほ5かた 
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L 5 -卜ースト1枚/2枚 


ヒーター 加熱 


付属品饥皿は不要です) 


食パン、冷凍食パンび1〜2枚焼けます。 

フランスパンも食パンと同じ厚さに切って焼くことができます。 


( 置さかた ） 

食パン、フランスパンなどは 

♦食パン2枚は横一列に、フランスパンなどは、中央を避けて周囲に並べます。 
•] 枚だけ焼く場合は、中央を避け、片方に寄せて焼きます。 



C 冷凍食パンを焼くときは ） 

(温度/仕上びり ) ボタンで<強>に合わせます。 

※「仕上がり調節」は1度設定すると記憶されます。変えたいときは設定し直してくださし、。 



弱標準圃 枚 


<強> 


追加加熱ずるときは [ 卜-スタ— ) ボタンで様子を見ながら加熱します。 



を願ぃ 

♦ トーストずるときは丸皿は使わないでくださし 底面に焼き色びきれいに付きません。 
♦パンの種類•大きさ•厚さにより焼けかたび変わるため様テを見なびら焼いてください。 
♦加熱後はすぐに取り出してください。食品び焼けすざる場合びあります。 
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7. お弁当 


レンジ加熱 


お弁当をあたためるときに使います。 

C あたためのコツ ) 

あたためかたは 

• 包装しているラップや而たを必ず外します。 

而たやラップをしたまま加熱すると、仕上がりび悪くなり、 
而たなどび変形するおそれびあります。 

•あたためるとさは]個ずつあたためます。 

2段積みなどにした場合は上手にあたためられません。 


あたためることのでさるお弁当 

参コンビニエンスストアーで売っている幕の内弁当、どんぶり物、スパゲティーなど 
(ただし、丸皿からはみ出さないサイズ） 

また、どんぶり物など、ごはんび多い場合は （ 溫度/仕上がり） ボタンで 
<強>に合わせます。 

•冷蔵庫に保存した場合は [ レンジ ) ボタンの500 W で様子を見なが5 
加熱します。 



<強> 


あたためることのでさないお弁当 

♦お弁当屋さんのお持ち帰り弁当。（耐熱の弱い容器びあるため。今 P .12) 
•コンビニエンスストアーで売つていても 

] 種類ずつル分けしてあるおそうざい(から揚げ•しゅうまい)、おにぎりなどは 
(7 お弁当 ) ボタンではあたためられません。 

( レンジ 1ボタンの 500W で様テを見なびら加熱します。吟 P.44 

お弁当の具によりあたたまりかたが異なります 

•フライや天ぷらなどの揚げ物は熱めに仕上びります。 

•八ンノ くーグなど厚みのある具は少しめるめに仕上びります。 

• サラダや養物ちあたたかくなります。 


〇 


A ま意 


お弁当をあたためるとさは気を付ける 

乂花び出たり、破裂によるけび、やけどのおそれびあります 

•而たやラップを外し、ゆで卵やアルミケース、調味料類も取り出してください。 


追加加熱ずるときは [ レンジ ) ボタンの 500W で様テを見なびら力瞧します。 


ほいかた 


23 















































6 .解凍磯定 


付属品 Q 


肉や魚を解凍するときに使います。 


th ラップを外した食品を 
丸皿ホ央に置く 


発泡スチ□ールのトレーの 
まま入れる 



0 ■ 


を巧して 


食品の重量を 


1分 

10秒 

lOOg 

lOg 


で合わせる 


1〇〜990呂まで設定でさます。 


r 


お好みの仕上がりを選ぶには 


▼ 温度/ ▲ 
仕上がり 


を押して仕上がりを選ぶ 


強弱3段階の設定びでさます。 

スタート後にわ、仕上がり調節表示び点滅中(約14秒間)に 
設定びでさます。 






二 I nn 

し UU g 

白動 

^弱標準圈丸皿」 


<強> 


ノ 


〇 



を押し、 


スタートずる 


• 途中で残り時間を表示します。 



ピッピッ…と5回鳴った!5 


でホあがり ) •庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」と2分おさにブヴーび鳴ります。 
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解凍のコツ 


• 自動では分量び 1 oog 未満の食品は上手に解凍でさません。 

のンの ボタンの1 00W で様テを見なびら解凍してくださし、今 P.44 

♦発泡スチ□ールのトレーびないときは、耐熱性の平皿に食品をのせてください。 

•家庭用冷凍庫から出してすぐに解凍してください。 

•温度の上がった食品は、 ( レンジ 1 ボタンの100 W で解凍してください。 

自動では上手に解凍できません。 

(例）•冷凍庫から出して長い間放置した食品 
•冷凍庫から冷威庫へ移した食品 

♦食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アルミホイルを巻いてください。 


追加加熱ずるときは 

[ レンジ ) ボタンの1 00W で様子を見なびら解凍してください。 

しら解凍 g 設を J ボタンで解まできない;令ま野菜は 

[ レンジ 1ボタンの 500W で様テを見なびら解凍します。（今 P.44) 

V 


C 上手に解凍ずるには、まず上手な冷凍か！5 ! ： ) 

• 新鮮な食材を選びましょう。 

♦薄く （ScmlU 内）、平たく、重ねずに厚みをそろえてください。 
•1 回分ずつ(約300呂まで）に分けてください。 

•ラップでしっかり密封してください。 


ほいかた 
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レンジ 


己日日 w 



■レンジの出力を使い分けましよう 


巧0.100 W 


300 W 


已〇〇〜100 W 


レンジ加熱 



冷凍ちの 
2度巧し 


10分 1分 10秒 

ノ J _ lOOg _ lOg _ 

取消 

V 


例） rsoow 」 10 分で調理するとき 


〇 


食品を入れる 

•食品により、ふた、または 
ラップび必要。今 P .44 


■1^ IJ 


e 


レンジ 
出力切換 


己日日 w 
3日日 W 
150 W 
100 W 


を押して出力を合わせる 


] 度押す 
2度押す 
3度押す 
4度押す 


レンジ 



〇 



10分 

1分 

100g 

10秒 

lOg 


〇 


を押して 

時間を合わせるレンジ 

時間を合わせると出力の変更 
はでさません。 

変更したいときは、广 取消 j ボタンを押して、 
最初から操作し直して < ださい。 


を巧し、スタートずる 




命 

ピッピッ…と5回鳴った5 

( ~でさあがり 
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•庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」と 
2分おさにブヴーび鳴ります。 

•容器び熱くなっています。 

ふさんなどを使って気を付けて 
取り出してください。 


•野菜を 

ゆでる 

(下ごしらえ) 

♦食品を 

あたためる 


尊はじけやす5 
食品を 

乂 I あたためる 

中 

-卵を 

調理する 


♦煮込む 
♦解凍する 




i ♦調理全般 

♦冷凍食品を 

あたためる 


連動調理(出力を組み合わせる） 


レンジ加熱 


r レンジ ] ボタンの曰 00 W でひと煮たちさせ、300 W か1曰 0 W 、 100 W で煮込みまず。 
炊き込みごはんなどに。 

例）「己 00 W 10 分」今 ri 己 0 W 60 分」で調理する 


〇 


レンジ 
出力切換 


] 度 

500 W 押ろ 



レンジ 


巧して時間を合わせる 

〇の操作では、日日日〜10日 VV の設定び可能です。 



e 


レンジ 
出力切換 


2度 
押す 



レンジ 


巧して時間を合わせる 


©の操作では、300〜1日 0 W の設定び可能です。 



〇 



を押し、スタートする 

己日日 VV び終わると自動的に]日日 VV に切り替わり、]日 0 VV の残り時間を表示します。 


■出力ごとの最大設定時間 


己00、 300W 

30分 

] 己0、 100W 

300分 


•連動調理わ最大設定時間は変わりません。 

•加熱時間の目安今 P.44 


0 


A 警告 


食品•飲み物は加熱しすぎない 

発乂や発煙、やけどのおそれびあります 

飲み物は、加熱後取り出したあと、突然の沸とうによる飛び散りなどでやけどの 
おそれびあります 

•設定時間を控えめにし、様テを見ながら加熱して < ださい。 



ほいかた 
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卜ースター/才ーブン(発酵) 


—スター 


付属品または 


ヒーター 加熱 



例）「トースター」10分で調理するとき 




ピッピッ…と5回鳴った5 

C ~~を丢^がり^ ) 


♦庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」 
と2分おさにブヴーび鳴ります。 
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オーブン予熱あり 


ヒーター加熱 


付属品〇 


例） 1 9 crc 予熱ありで 20 分調理するとき 


予熱するとき、丸皿や食品を入れないでください。焼き上がりが悪くなります。 


〇 


才ーブン 


を押ず 


才ーブン 



e 


を押して温度を合わせる 

•1 00〜230むの設定び巧能です。 

ただし、庫内び約] 2ぴ CIU 上のときは 
電気部品保護のため200むまでの設定になります。 
♦ここで時間を合わせると、予熱なし設定になります。 


才ーブン 



〇 



を押し、 
スタートずる 


>予熱び始まります。 

>予熱時間の目安 

150で：約3分、 200° C ： 約5分、230で：約7分 


予熱中は、省エネのため庫内なを消しています。 


ピッピッ…と5回鳴った5 予熱完了 

予熱をスタートしてから約已〇分間予熱を保持します。 


才ーブン 



〇 ドアを開けて食品を入れる 


A ■[•— Mil を押して 

W 時間を合わせる 


才ーブン 


予熱完 

丸皿 


最大設定時間：]20分 


〇 



を}甲し、 
スタートずる 


>途中、©と同じ操作で設定温度を変更でさます。 
> (オーブン） ボタンを押すと3秒間、設定温度を 
表术し东9 〇 


ヒ ジピジ•••と:5巨 im ごた： ら ♦庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」と2分おさにブヴーび 
r でさあがり^ 鳴ります。 


ほ5かた 
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オーブン予熱なし(発酵) 


付属品 Q 


例）19ぴ C 予熱なしで20分調理するとき 


食品を入れる 

を 

〇 


才-ブン 

巧 




▼ 温度/ 
仕上が*: 

〕▲ 


を押ず 


を押して温度を合わせる 


>40む、 ] 00〜230むの設定び巧能です。 

>ただし、庫内び約12ぴ CiU 上のときは、 

電気部品保護のため200むまでの設定になります。 
>40では発酵に使用する温度です。 

4crc (発酵)のとさ 


オーブン 


しの 


み皿 




巧して時間を合わせる 


•最大設定時間：]20分 

♦ ©の操作後、時間を合わせると予熱なし設定になります。 


才ーブン 




を押し、 


スタートずる 


♦途中、©と同じ操作で設定温度を変更でさます。 
♦ (才ーブン） ボタンを押すと3秒間、設定温度を 
表 7 J \ します。 



ピッピッ…と日回鳴った5 


C でさあがり ） 


♦庫内に取り忘れびあると、「ピッピッ」と2分おさにブヴーび 
鳴ります。 


追加加熱ずるときはなーブン」 ボタンの予熱なし機能を使います。 



発酵について 

-庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内の温度び変わってきます。 

食品の様テを見ながら発酵の時間を調節してください。 

-夏場など室温び高い場合、庫内の温度び設定より高めになることびありますので、 
食品の様テを見ながら発酵の時間を調節してください。また、冬場など室温び低い場合、 
生地の温度をはかりなびら十分に而くらむまで時間を長めに設定してください。 
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編 


クッキング 



いちごジャム 
材料 

いちご(へたを取る）•••200呂 

■砂糖 . ]0り呂 

@レモン汁 . ルさじ] 

サラダ油 . ]〜2滴 


いちごを深めの耐熱容器に 
入れ、®を全体に而りかける。 
店、たなしで丸皿に置さ、 

ジつ ボタンの 500 W で 
約12〜16分 加熱。 

途中で2〜3回かさ混ぜる。 

>レモン汁は固まりやすく 
するために、サラダ油は 
而さこぼれに<<するため 
に加えます。 



バター•チョコを溶かす 


•バター I 

耐熱容器に入れ、ラップ I 
をして丸皿の中央に置く 。I 
5日呂につさ、 〔レンジ〕 ボタン I 
の己 00 W で 約3日〜日0秒 力瞧 。I 
バターの固さに合わせて様テ I 
を見ながら加熱を。 I 

サンドイッチ用のからし I 
バターは加熱時間を控えめに。 ■ 
•チヨコ レート ■ 

耐熱容器に板チョコ日0浸を; 
割って入れ、牛乳大さじ ]I 
を加えて、而たなしで丸皿 I 
の中央に置さ、 ( レンジ ) I 
ボタンの3日 0 W で 約1分 加熱 。I 
固さは牛乳の量で調節を。 I 


使用ボタン 


出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 




豆腐の水切り 

揚げ物やいため物に使いたい 
とさに。皿にのせて、 

店、たなしで丸皿の中央に 
置く。 

] T (約400呂)につき、 
r レンジ 1 ボタンの 300 W で 
約4〜5分 加熱。而さんで 
水けを而さ取る。 



•頁頁0 Q 8 8 S で使用する容器について 

使用する容器の大きさなどは下記の内容をお守りください。 

「1 1. 早ねざごはん」 


「10.具だくさんスープ」 
「12.アレンジ麵」 

耐熱ガラス製ボール 

夕 


深さ 

約1 0 cm 


直径約 22 cm 
(内径約 20 cm ) 


陶器製の丹ぶり鉢 




直径約]己〜] 6 cm 


深さ 

約8〜 9 cm 


•豚汁 今 P .3 己 

ラップをして加熱してください。 

•野菜たっぷりトマトスープ 今 P .34 

•ラップなしで加熱してください。 
• ノ」ぶい(浅い)容器を使用すると 
ふさこぼれることびあります。 

•あんかけラーメン 今 P .3 己 

ラップをして加熱してください。 


•カレーピラフ 今 P .37 
•なめたけの炊き込みごはん 今 P .36 

•ラップをして加熱してください。 

•小さい(浅い)容器を使用すると 
店、さこぼれることびあります。 

また、極端に重たい容器(キャセ□ールなど)や、 
軽い容器は炊さ上びりび悪 < なります。 
•左記の耐熱ガラス製ボールを使用することち 
できます。そのときは、仕上びりく強>に 
合わせて加熱してください。 














































































攫習抛挡巧げ 1111111111111111111111111 


キャベツとをのこのサラダ 



ぶ声衫 

ぐお苗 



使用ボタン 

早ラクメニュー 
「8.野菜で一品」 

付属品と 
加熱時間の目ち 

〇約己分 


材料 （1 人分）力 au — 約3己 kcal / 塩分約日.己 g 

(ドレッシングの力 □ IJ 一 • 塩分は含んでいません） 


キャベツ . 

(-□大に切る） 
しめじ（ほぐす） • 


lOOg 

••己 Og 


@ 


-塩. 
_酒. 


……少々 
小さじ /s 


お好みのドレッシング…適量 


1加熱する 

耐熱ガラス製ボールに、 
キャベツとしめじ、@を 
入れて混ぜ、ラップをして 
丸皿の中央に置<。 

] 度 
押す 

「8.野菜で一品」 


圏 



召 


弱!！聖強丸血 


加熱後よく混ぜ、 
お好みのドレッシングで 


あスる。 


♦手動のとさは 

r レンジ ) ボタンの日00 W で 
約己分。 

♦追加加熱するとさは 
( レンジ 1ボタンの己00 W で 
様テを見なびら加熱する。 


野菜のバターげめ 




使用ボタン 

早ラクメニュー 
「8.野菜で一品」 

付属品と 
加熱時間の目安 

〇約己分 


1加熱ずる 

深めの耐熱容器に®と 
才 IJ ーブ油を入れてよ< 
混ぜ、バターを散らし、 
ラップをする。 








材料 （ I 人分）力 au - 

-約] 33 l < cal / 塩分約日. 8 g 



キャベツ . 

lOOg 

才 u —ブ油 . 

小さじン 4 


(一□大に切る） 


バター . 

.5 g 


にんじん . 

..20 g 


-水 . 

ルさじ /s 


(厚さ I .日 mm の半月切り） 


しょ5ゆ . 

小さじ％ 

@ 

グ IJ ーンアスパラガス… 20 g 

© 

± 皿、 ( —しょつ 

……少々 


(3 〜 4 cm の長さの斜め 


片栗粉 . 

小さじ％ 


切り） 



_ (合わせておく） 



あらびさウインナー • 

] 本 





_ (斜め切り） 




J 


容器を丸皿の中央に置<。 


] 度 
押す 

「8.野菜で一品」 


「 P ラク1 



|2 


仕上げる 

加熱後、取り出し、 

® を加えてよく混ぜる。 


8 


弱!！！強丸血 


•手動のとさは 

r レンジ ] ボタンの500 W で 
約己分。 

♦追加加熱するとさは 

( レンジ I ボタンの己00 W で 
様テを見なびら加熱する。 
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身近な食材で1人分を簡単に手早 < 作れまず 


さけのホイル焼きみそバター風味 



下ごし 5 えをする 

さけに塩、こしようをして、 
しばら < お<。 


材料 （1 人分）力 au - 
生ざけ切り身 
.] 切れ (8 日へ 

±品、 ( —しょつ . 

しめじ（ほぐす） . 

ピーマン(輪切り） . 

キャベツ . 

(太めのせん切り） 


-約 263 kcal /塩分約 2.3 g 

_みそ . ルさじ2 

lOOg ) @みりん . ルさじ2 

…少々 L (合わせておく） 

… 20 g バター . lOg 

...lOg 
...30 g 


使用ボタン 

早ラクメニュー 
「9.肉•魚で一品」 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

U 約24分 


2ホイルに包む 

25 cm 角に切ったアルミ 
ホイルの中央にキャベツを 
敷さ、その上に1をのせ、 
しめじ、ピーマンをのせる。 
@をかけて、バターを 
のせて包む。 

3焼ぐ 

丸皿の中央を避けて、置<。 


2度 I 

_ __押す 

「9.肉•魚で一品」 


若 ク- 



3 


弱!！型強丸皿 


•手動のとさは 

r 才ープン 1 ボタンの2 ] 〇で 
予熱なしで約24〜28分。 
•追加加熱するとさは 
上記の手動と同じち法で 
様テを見ながら加熱する。 


ノ \ン、 ' C — グと冷凍野菜のチーズ焼さ 



下ごし 5 えをずる 

冷凍野菜に湯をかけて表面 
の霜を除さ、水けを切る。 


材料 （ I 人分）力 aU — 約 463 kcal / 塩分約]. 8 g 


@ 


使用ボタン 

早ラクメニュー 
「9.肉•魚で一品」 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

U 約24分 


—合びきミンチ……]日日呂 
フライドオニオン 

. 己 g (小さじ 2) 

パン粉 . 大さじ] 

牛乳 . 小さじ2 

デミグラスソース…3日呂 
塩、こしよう . か々 


冷凍洋風野菜ミックス 


ナチュラルチーズ- 
(クッキング用） 


80 g 

30 g 


2八ン バーグを 作る 

ボールに®を入れてよく 
混ぜ合わせて、厚さ]. 5 cm 
のル判形にまとめる。 

3焼く 

ノ V ンノくーグを直径約]己 cm 
のグラタン皿に入れて、 
周囲に冷凍野菜を置さ、 
チーズをかける。 

グラタン皿を丸皿の中央に 
置く。 


早ラク I 2度 I 
メ-ユ ー II 押す 

「9.肉•魚で一品」 



弓 


弱!！！強丸皿 


•手動のとさは 
r 才一でり ボタンの2 ] ぴ C 
予熱なしで約24〜28分。 
♦追加加熱するとさは 
上記の手動と同じ方法で 
様テを見ながら加熱する。 
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身近な食材で 1 人分を簡単に手早 < 作れまず 


宜替因口 S 巧 H 


111111111111111111 川 1111111 iHiiimiii 


野菜たっぷりトマトスープ 



豚汁 






使用ボタン 

早ラクメニュー 
「10.具だくさんス-プ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

〇約]。分 


材料 （1 人分） 

力 aU - 約] 77 kcal 
塩分約].8呂 

冷凍洋風野菜ミックス……6日 g 


たまねぎ . 3日 g 

(1 cm の角切り） 

水煮大豆 . 3日 g 

ベーコン （1 cm 幅に切る）…1枚 

トマトジュース . lOOg 

水 . カップ 

チキンコンソメ . 個 

砂糖 . 小さじ 


■調理前に必ずお読みください 
吟 P.31 


1下ごし 5 えをする 

冷凍野菜に湯をかけて表面 
の霜を除さ、水けを切る。 

2材料を合わせて、加熱する 

耐熱ガラス製ボール 
(今 P .31) に、すべての 
材料を入れてラップなしで、 
丸皿の中央に置<。 


♦手動のとさは 

I レンジ ] ボタンの己00 W で 
約10分。 

•追加加熱するとさは 
fi / ンジつ ボタンの500 W で 
様テを見なびら加熱する。 




使用ボタン 

早ラクメニュー 
n 日.具だくさんス-プ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

〇約]日分 


■調理前に必ずお読みください 
今 P.31 


材料 （1 人分）力 aU - 約 189 kcal / 塩分約].2呂 


豚バラ薄切り肉 . 

•••40 g 

水 . 

180 ml 

たまねぎ(せん切り）… 

•••20 g 

だしの素 . 

……少々 

にんじん(せん切り）… 

•••20 g 

みそ※ . 

大さじ] 

しめじ（ほぐす） . 

•••30 g 

※「だし入り」を使用する場合 

青ねざ(ル□切り）…… 

V 

... 少々 

は、「だしの素」は不要。 

J 


1材料を合わせて、加熱する 

豚バラ肉を 2 cm 幅に切る。 
耐熱ガラス製ボール 
(今 P .31) に、みそ外の 
材料を入れてラップをし、 
丸皿の中央に置く。 



2仕上げる 

加熱後、取り出し、 

みそを溶かす。 

全体を混ぜて 
青ねざを散らす。 

•手動のとさは 

r レンジ ) ボタンの 500 W で 
約10分。 

♦追加加熱するとさは 

[ レンジ 1ボタンの己 00 W で 
様テを見なびら加熱する。 


あんかけラーメン 



# 



使用ボタン 

早ラクメニュー 
「12.アレンジ麵」 

付属品と 
加熱時間の目安 

約8分 


■調理前に必ずお読みください 
今 P.31 

♦ラーメンの種類によって、 
仕上びりび変わります。 


材料 （1 人分）力 aU — 約日日日 kcal /塩分約己 6 g 


インスタントラーメン…]袋 水 • 

(市販の袋入り即席めん約 9 C ) g ) 

キャベツ . 2日 g 

(1 cm 幅の短冊切り） @ 

@しめじ（ほぐす）……2日 g 
白ねざ(斜め薄切り） •••20 g 
にんじん(せん切り）… lOg 


•••• パッケージ記載の分量 

'ラーメン付属の 

スープの素 .] 袋 

片栗粉 . 小さじ3 

(水ルさじ2で溶く） 


1加熱ずる 


2仕上げる 


耐熱ガラス製ボール 


(今 P .31) にインスタント 
ラーメンの麵を入れ、@を 


広げてのせる。 

水を加えラップをし、 
丸皿の中央に置く。 


三)/又 ■ 

押す 
「12.アレンジ麵」 


圏 



加熱後、取り出して、 ® を 
加えてよく混ぜる。 

•手動のとさは 

r レンジ ) ボタンの 500 W で 
約8分。 

♦追加加熱するとさは 

[ レンジ 1ボタンの 500 W で 
様テを見ながら加熱する。 


好 


,弱!！雲強丸皿 
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なめたけのげき込みごはん 



材料 （1 人分）力 aU - 約 3]7 kcal / 塩分約 2.2 呂 


米 . 7己§(/2合） 

熱湯 . ' A カッフ 

なめたけ(びん入り）……已日 g 
にんじん . lOg 


生しいたけ .] 枚 

さやいんげん……2本 （1 日 g ) 
薄あげ . /4枚 

•なめたけの種類で味び 
変わります。 


UJ 


I , : f い L り f 

1- し A , 

山山 A … i 

— , 1 い：いし -、… 中、 

い"い 


使用ボタン 

早ラクメニュー 
「 II .早わざごはん」 

付属品と 
加熱時間の目ち 

約]粉 


■調理前に必ずお読みください 
今 P .31 

1下ごし 5 えをする 

米を洗い、ざるにあげて 
水けを切る。 

陶器製の丹ぶり鉢 
(吟 P .31) に米を入れ、 
熱湯を加える。 

焼きうどん 


2 


にんじんはせん切り、 

生しいたけは薄切り、 
さやいんげんは斜め細切り、 
薄あげは油おさはせず、 
せん切りにする。 

材料を合わせて、加熱する 

1になめたけを加えて 
混ぜ、他の材料を加えて 
さらに混ぜる。 

ラップをして、 

丸皿の中央に置く。 


早ラク 4度 I 
.メ _ュー 1 押す 

「11.早わざごはん」 




3仕上げる 

加熱後、取り出して全体を 
混ぜる。 

※ラップをして5分蒸らすと 
さらにおいしくなります。 

♦手動のとさ、追加加熱する 
とさは 

P .37 「カレーピラフ」参照。 



材料 （ I 人分）力 au — 

約 436 l<cal /塩分約 2.0 g 

\ 

冷凍うどん…… ] 玉に日日 g ) 

にんじん(短冊切り） 

...... 2日 g 

豚バラ薄切り肉 . 

(2 〜 3 cm 幅に切る） 

.已 Og 

ピーマン . 

(太めのせん切り） 

. I Og 

キャベツ . 

(一□大に切る） 

•50 g 

しょ5ゆ . 

かつおぶし . 

大さじ /s 
……少々 J 


使用ボタン 

早ラクメニュー 
「12.アレンジ麵」 

付属品と 
加熱時間の目ち 

〇約8分 


36 


加熱ずる 

耐熱性の大さめの平皿に 
冷凍ラどんをのせ、その上に 
豚バラ肉を1枚ずつ並べ、 
にんじん、ピーマン、 
キャベツの順にのせる。 


フツプをしし、 

丸皿の中央に置<。 


早ラク] 日度- 
.メ—ュー I 押す 

「12.アレンジ麵」 



I? 


弱強丸血 


2仕上げる 

加熱後、取り出し、 

しよラゆとかつおぶしを 
加えて混ぜる。 

♦手動のとさは 

r レンジ ) ボタンの己00 W で 
約8分 D 

♦追加加熱するとさは 
( レンジ ) ボタンの己00 W で 
様テを見なびら加熱する。 


「11•早ねざごはん」のコツ 


•「11.早わざごはん」で炊くとさは、お米を洗い、水けを切ります。 

まず、米を熱湯につけてください。 

他の準備をする間に、米に吸水させるのび上手に炊くコツです。 

•容器は指定の大ささを守らないとうまくでさません。（使用する容器について今 P .31) 


カレー ピラフ 




使用ボタン 

早ラクメニュー 
「11.早わざごはん」 

付属品と 
加熱時間の目ち 

約]目分 


■調理前に必ずお読みください 
今 P .31 


1下ごし 5 えをする 

米を洗い、ざるにあげて水け 
を切る。陶器製の丹ぶり鉢 
(今 P .31) に米を入れ、 
熱湯を加える。 


材料 （1 人分）力 aU - 約 341 kcal / 塩分約2.己 g 


米 . 7己 g 化合) 

熱湯 . 12日 ml 

あらびさウインナー…]本 
冷凍ミックスベジタブル 

. 大さじ2 

しめじ . 2日 g 


—カレー粉 . ルさじ 

塩 . 小さじ％ 

顆粒 スープの 素 

. 小さじン吕 

(合わせておく） 


ウインナーはル□切り、 
しめじはほぐす。 

冷凍ミックスベジタブルに 
湯をかけて表面の霜を除さ、 
水けを切る。 

2材料をちわせて、加熱する 


白動 

弱鷹！強丸皿 

3仕上げる 

加熱後、取り出して全体を 
混ぜる。 


1に®を加えてよく混ぜ、 
他の材料を加え、さらに 
混ぜる。ラップをして、 

丸皿の中央に置<。 


4度 ■ 
押す 
「11.早わざごはん」 


圏 



※ラップをして日分蒸らすと 
さらにおいしくなります。 

•手動のとさは 

r レンジ ) ボタンの 500 W で 
約4分、 ] 己 0 W で約13分。 
♦追加加熱するとさは 
[ レンジ 1 ボタンの1日 0 W で 
様テを見なびら加熱する。 


ポテトサラダ 




使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目ち 


1約 4 分 3日 秒 


レンジ 
出力切換 


1下ごし 5 えをする 


材料 （ 1人分）力 □ U - 約291 kcal /塩分 約].1 g 

じゃびいも••中1個(約1 50 g ) の「マヨネーズ……大さじ] 
ベーコン (5 mm 幅に切る）…1枚 塩、こしよう……各少々 

たまねぎ篤切り）…中％個に已吕） 


2下加熱をする 


4仕上げる 


耐熱容器に、ベーコンを 
入れ、而たなしで丸皿の 
中央に置く。 


レンジ 
出力切換 


已日日 W 


] 度 
押す 


約1分 



加熱後、取り出し、皮を 
むいてフ オークな どで 
粗< つぶす。たまねざ、 
下加熱したベーコンと 
ともに®であえる。 


3加熱ずる 

水洗いしたじやびいわを 
ラップで包み、丸皿の 
中央に置く。 


•追加加熱するとさは 
r レンジ 1 ボタンの 500 W で 
様テを見ながら加熱する。 


たまねざは、塩少々 
(分量外)でわみ、水で洗い、 
水けを切る。 


レンジ 
出力切換 


] 度 
押す ■ 


日日日 W 


約 4 分 3日 秒 
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獨揖邑固班 . II 巧巧の巧 llllliiiilliiiiiii. 


ベークドチキン 



焼きいも 




使用ボタン 

210で 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目ち 

約] 8〜 


材料 (6 本分）力 aU — (1 本分）約 82 kcal /塩分 約日.己 g 

鶏手羽元……目本(約400 g ) 付け合わせ 

しょうゆ . カップゆでたオクラ . 適量 

酒 . 大さじ2 

みりん . 大さじ 

おろしにんにく、 

おろししようび…各少々 


@ 


たれにつけ込む 

@を合わせ、鶏手羽元を 
30分〜]時間漬け込む。 
途中上下を返す。 


才-ブン 


2] 日 。 C 
約18〜23分 



2焼< 

丸皿にアル S ホイルを敷く。 
1を丸皿に並べる。 

庫内に入れる 0 

•追加加熱するとさは 
r オーブン ) ボタンの 2 ] ぴ C 
予熱なしで様子を見なびら 
加熱する。 



使用ボタン 

210^0 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

約3己〜 


材料 力 □ U -( l 本分）約 297 kcal / 塩分日 g 

さつまいも . 4本 

(1 本約2已日 g の細いいち） 


1さつまいもを洗う 

さつまいもは洗って、 
水けを而さ取り、 

フオークで穴を 
ところどころあける。 
アル S ホイルを敷いた 
丸皿の上にのせる D 


2焼< 


庫内に入れる。 



約3己~4己分 


•追加加熱するとさは 
r 才ープンつ ボタンの2 ] 〇で 
予熱なしで様テを見なびら 
加熱する。 


ラタトウイユ 




使用ボタン 


出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

Q 儒 


材料 (2 人分） 

力 aU-U 人分）約己 8 kcal /塩分約日. 2 g 

なす . 

••… ] 本 (1 日日 g ) 

ピーマン . 

個 （1 己 g ) 

トマト、パプリカ、ズッキーこ 

才 IJ - ブ油 . 

…ルさじ] 

J ■こまねぎ•…… 

•-各 / s 個 (5 已 g ) 
••…％個 (5 日 g ) 

塩、おろしにんにく 

……各少々 

J 


1下ごし 5 えをする 


2加熱する 


トマトは皮と種を取って 
乱切りにし、ズッキーニは 
種を取り 4 cm の長さに 
切る。その他の野菜は 
2〜 3 cm の角切りにする。 


すべての材料を深めの 
耐熱容器に入れてふたをし、 
丸皿に置<。 


レンジ 
出力切換 


己日日 w 


] 度 
押す1 


約8〜1日分 



♦追加加熱するとさは 
( レンジ 1ボタンの己00 W で 
様テを見なびら加熱する。 


ピザ（冷蔵) 




使用ボタン 

^^210む 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

約]日〜 

] 己分 


材料 

市販の冷蔵ピヴ .] 枚 

値径 22 cm ] 枚） 

V_ y 


1焼く 

丸皿にのせて庫内に入れる。 



約]日〜]己分 


- 

お好みの焦げ目を付けて 

(溫度/仕上びり ) ボタンで 
調節します。 


チーズび 溶けて全体び 
あたたまっていれば 
でさ上びりです。 

(材料により焦げかたび 
かわるため、様子を 
見ながら焼いてください) 
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"リ巧!^ 脚 I リリリリ""""" 



使用ボタン 

150で 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目ち 

約3己〜 
45分 



@ 


材料 

(直径1 8 cm の金属製丸型1個分） 

力 □ U -( y 8 量）約 284 kcal 
塩分約日.1 g 

スポンジケーキ生地 

卵 . M 寸3個(正味]己日 g ) 

砂糖(ふるう） . 9日呂 

薄力粉(ふるう） . 9日呂 

牛乳 . 小さじ2 

無塩バター .] 己 g 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 
ホイップクリーム 

生ク U - ム .] カップ 

砂糖 . 大さじ2〜3 

バニラエッセンス……少々 
シ□ップ 

砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 

© (合わせて加熱 

1 レンジ 1 ボタンの 
己。。 W で約3。秒） 
ブランデー(◎と合わせる） 

. 大さじ2 

飾り 

し巧ご . 過重 

硫酸紙(グラシン紙） .] 枚 


© 


下準備 


型の内側に薄 < 油を塗り、 
硫酸紙(グラシン紙)を敷く。 

1全卵に砂糖を加え、 

湯せんする 

卵を溶さほぐし、分量の 
砂糖を加えて混ぜる。 

湯せんして砂糖を溶かし、 
指先びあたたか<感じる 
程度(約4ぴ C ) で取り出す。 



2泡立てる 

泡立て器の先から落ちる泡 
で、文字び書けるくらいに 
なるまでよく泡立てる。 





八ンド S キサーの場合は、まず 
高速で泡立てる。文字び書け、 
しばらく残る程度になるまで 
泡立てたあと、さらに低速で 
]〜2分続け、泡を均一にする。 


3 バターを 溶かす 

深めの耐熱容器に®を 
入れ、ラップまたは 
店、たをして丸皿に置く D 


] 度 

500 W 日秒 


レンジ 
出力切換 




4 


粉を加える 

2 にバニラエッセンスを 
混ぜる。さらに薄力粉を 
而るいなびら加え、 

粉び消えるまで底から 
すくいあげるように混ぜる C 



® ©- 


生地をすくつて、 

U ボン状に落ちるまで混ぜる。 
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lllllMMMMlIlllllllllllMMMIIlllllllllimillllllll 



4 に人肌より熱めの 3 を 
而りまくよラに加え、 
手早 < 混ぜ込む。 


6型に流し入れる 

已を高い位置からゆっくり 
と流し入れる。 

(泡を均一にするため） 

- 

ボールの 底に残った バターは 
入れない。（ケーキ表面のヒビ 
の原因になります） 

7空気を巧ぐ 

6 をトントンとたたいて 
空気を抜<。 
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焼く 

丸皿にのせ、庫内に入れる。 


才-ブン 



竹ぐしを刺して、何ち付いて 
こなければ焼さ上びり。 




1日ホイップクリームを作る 

冷蔵庫でよく冷やした 
生ク IJ ームを冷やしなびら 
泡立て、卜 nu としたら 
® を加え、ツノび立つまで 
泡立てる。 


♦追加加熱するときは 
( オーブン ） ボタンの巧び C 
予熱なしで様子を見なびら 
加熱してください。 

9型か 5 抜く 

型ごと約 30 cm の高さから 
] 回落として、焼さ縮みを 
防ぐ。 

型から出し、底を上にして 
あみにのせ冷ます。 

粗熱び取れたら、乾燥しない 
ようにポ IJ 袋に入れる。 


11デコレーションする 

スポンジ台は底を上面に 
し、シ□ップを塗って、 
ホイップク U —ムで 
デコレーションする。 
仕上げにいちごを飾る。 


紙型を使うときは 

し オーブン ) ボタンの140む予熱なしで約45〜65分焼いてください。 


サイズ別分量と加熱時間の目ち 


^^ 直径 

材料 

卵 

1 5 cm 

M 寸2個 

21 cm 

M 寸4個 

砂糖 

己 Og 

]2〇呂 

薄力粉 

己〇呂 

120 g 

牛乳 

大さじ /s 

大さじ] 

バター 

] 〇呂 

20 g 

加熱時間の目安 

約30〜40分 

約3己へ^4己分 


チヨコレートケーキ 



薄力粉7日 g にココア2日 g を加えて一緒に而るラ。 
スポンジケーキの下準備、 1 〜 9 と同じ要領で 
生地を焼さ、ホイップク IJ ームを作る。 

生地を冷まして底を上にして横3段に切り、全体 
にシ□ップを塗る。 

間と側面、上部にホイップク IJ ームを塗って 
包 T で薄く削つたチョコレート(適量)を全体に 
まぶしココア(適量)を茶こしで全体に而る。 
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間置 g 胃圏胃 |リ川 111111111111111111111111 川 11111 

じやがいらのグラタン ■の All 画 



使用ボタン 

210で 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

約] 8〜 
23夕^ 


材料に人分） 

力 aU-U 人分）約 486 kcal 
塩分約 2.7 g 

じゃびいも……大]個に日日 g ) 
の「塩、 こしよう……各少々 
バター . 大さじ /s 

たまねぎ(薄切り）…^4個(已 Og ) 

ノ V ブ. . 大さし}4 

ベーコン （ 1 cm 幅に切る）…1枚 
市販のホワイト ソース 

. カップ 

ナチュラルチーズ . 己日 g 

(クッキング用） 

V ィ 


1下ごし 5 えをする 


i 3 焼く 


水洗いしたじゃびいわを 
ラップで包み、丸皿の 
中央に置く。 


レンジ 
出力切換 


己日日 w 


] 度 
押す 


約已分 



じやびいちの皮をむさ、 
いちよう切りにし、@を 
混ぜる。 

たまねざを耐熱容器に 
入れてバターをのせ、 

店、たなしで丸皿の中央に 
置く。 


レンジ 
出力切換 


己日日 w 


] 度 
押す 


約2分 



2具をあえる 


じやびいわ、たまねざ、 
ベーコンを、ホワイト ソース 
の％量であえる。 

2等分にしてグラタン皿に 
入れ、残りのホワイト ソース 
と チーズを かける。 

※具び冷めていたら 
ジ 1 ボタンの 


丸皿にグラタン皿をのせる。 


才-ブン 



約I8〜23分 


♦追加加熱するとさは 

( トースター ) ボタンで様テを 
見なびら焼いてください。 


@@- 

焼く前に冷めてしまったら 
r レンジ"！ ボタンの 
己 00 W であたためてから、 
(オーブン） ボタンの21〇む 
予熱なしで様テを見なびら 
加熱してください。 


己 OOW であたためて 
お<。 
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野菜をゆでる 


使用ボタン 


レンジ 
出力切換 


己 OOW 


r 葉菜 )C 


A 警告 


食品を加熱しすざない 



• 1 レンジ ] ボタンで加熱するときは、設定時間は 
控えめにする。 

•か量の加熱時には様テを見ながら加熱する。 

(特にさつまいもなどの根菜類の加熱は気を付ける) 


果巧菜 ）（ 根菜 


ほラれん草 

1水洗いする 

太い茎には、十文字の 
切り込みを入れ、葉と茎を 
交互に重ねる。 

2加熱する 

水けを残し、ラップで 
ぴったり包み丸皿に直接 
のせ （ レンジ ） ボタンの 
己日日 w で加熱。 



かぼちゃ 

1切る 

やや厚めに大ささをそろえて。 

2加熱する 

水けを残し、ラップで 
ぴったり包み丸皿に直接 
のせる。 ジつ ボタンの 
己日日 w で加熱。 



じゃびいち 

丸ごと使うとさ 

水けを残したままラップに包む。 

丸皿に直接のせ G レンジ〕 ボタンの 
己日 OVV で加熱後約5分むらす。 

(2 個 iU 上の場合、上下に 
重ならないよう平らに包む） 

切って使うとさ 

皮をむさ大ささをそろえて切り、 
水けを残し、ラップで包む。 

丸皿に直接のせて r レンジ ] 
ボタンの日日 OVV で加熱。 


3アク抜きをする 

手早く流水で洗う。 

■設定時間一覧表 

葉菜 根菜 


素材名 

分量 

設定時間 

加熱後 
色止め 

ほ5れん草 

20 Og 

約2分30秒〜3分 

要 

キャベツ 

lOOg 

約2分〜2分30秒 

— 

ちやし 

lOOg 

— 

グリーン 
アスパラガス 

lOOg 

要 


素材名 

分量 

設定時間 

じゃがいち 

] 個 （1 己〇封 

約4〜5分 

さつまいち 

] 本に日日 g ) 

さといち 

己個に日日 g ) 

にんじん 

lOOg 

約2分〜2分3日秒 


果巧菜 


素材名 

分量 

設定時間 

加熱前 
アク抜き 

加熱後 
色止め 

なす 

lOOg 

約2分〜 

2分30秒 

要 

要 

ブ□ッコ U — 

lOOg 

要 

要 

さやいんげん 

lOOg 

— 

要 

かぼちゃ 

20 Og 

約2分30秒〜 
3分 

— 

— 


をこがコッ） 

•水洗い後、水けを残して加熱。食品の乾燥や 
脱水を防ぐ。 

•アクの強い野菜は、アクをおさ、色止めをする。 
※アク抜さ…加熱前塩水につける。 

※色止め…加熱後流水にさらす。 
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手動で加窺ずるときの設定時 n 

♦自分で時間などを合わせて調理するときの設定温度•時間の目安です。 


C レンジ ( あたため } 


メニュー名 

分 S 設定時 

ラップ 

ふた 

冷やごはん 

1杯り5日旨） 

約1分2日秒 

— 

チヤー八ン 

U 分に 50 g ) 

約纷4日秒 

どんぶり物 

U 分(35日呂） 

約3〜5分 

有 

みそ汁 

1杯 (15 日 ml ) 

約纷 

— 

カレー•シチュー 

U 分 (3 日日 g ) 

約纷30秒〜3分 

有 

粒入りスープ 

1杯り 80 ml ) 

約1分3日秒 

者鱼 

1切れり日日 g ) 

約1分40秒 

野菜の煮物 

U 分り5日呂） 

約1分5日秒 

— 

焼さ魚 

1切れ (8 日 g ) 

約1分1日秒 

八ンバーグ 

1個(9日旨） 

約1分3日秒 

野菜いため 

U 分に〇日呂） 

約攒 

スパゲティー•焼さそば 

U 分に5日呂） 

約3〜4分 

しゅラまい 

10個 (15 日旨） 

約1分4日秒 

有 

肉ま〜•あんま/" U 

1個(8日旨） 

約4日〜5日秒 

八ンバーガー 

1個り OOg ) 

約1分 

— 

バター□ール 

1個 (30 g ) 

約10秒 

牛乳 

1杯に日 0 ml ) 

約纷 

コ ーヒー •お茶 

Iff (150 ml ) 

約1分40秒 

お酒 

1本 (180 ml ) 

約1分30秒 

さくら干し 

1枚 (35 g ) 

約3日〜4日秒 

お弁当 

約3日日旨 

約1分〜1分30秒 

コ□ッケ 

1個(6日旨） 

約2日〜30秒 

冷凍グラタン 
(レンジ用） 

1皿(約25日呂） 

約5〜7分 

2皿(約5日日呂） 

約15〜18分 


※いか•えびなどは [レンジ 1 ボタンの3日日 VV で 
様テを見ながらあたためて<ださい。 

※パンのあたためは、時間びたつと固くなるので 
食べる直前に。 

※コーヒー，お茶の設定時間は加熱前の温度び室温 
(約2日〜 25° C ) のとさの時間です。 

※ポップコーン（レンジ用）はパッケージの 
加熱ち法に従ってください。 


レンジ(解凍) 


素材名 

分量 LffiS i 

調 

ひさ肉 

3日日旨 

約9〜12分 

— 

薄切り肉 

3日日旨 

約8〜11分 

厚切り肉 

2日日旨 

約7〜1日分 

鶏ちち肉(骨なし） 

2日日旨 

約7〜1日分 

鶏ちち肉(骨付さ） 

2日日旨 

約7〜1日分 

えび 

1日尾 

(約2日日旨） 

約3〜己分 

いか（□-ル） 

1日日旨 

約2〜4分 

まぐろ(ブ□ック） 

2日日旨 

約己〜7分 

一尾魚 

1尾(約300旨） 

約5〜7分 

切り身魚 

1切れ 
(約1日日呂） 

約2〜4分 


※冷凍庫から出して時間のたった 
(温度び上びった)食品は、設定時間を控えめに。 


C レンジ G 令ま食品あたため） ） 


メニュー名 

分量 

1 ■設到き圍 -1 

ラッブ 

ふた 

1レアゾ日〇 0 WJ 

ごはん（固まり） 

1杯分り 50 g ) 

約 2 〜 3 分 

有 

ピラフ(パラパラの物） 

1人分 (250 g ) 

約 4 〜巳分 

カレー•シチュー 

1人分 (3 日日 g ) 

約 1 日〜 12 分 

ポタージュスープ 

1人分り5日呂） 

約 3 〜 4 分 

八ンバーグ 

1個 (9 日 g ) 

約 2 分 3日 秒 

しゆ 5 まい 

に個 (170 旨） 

約 4 分 

肉まん 

1個 (80 g ) 

約 1 分 4日 秒 

わんまん 

1個 (80 g ) 

約 1 分 1日 秒 

お好み焼さ 

1袋 (3 日日 g ) 

約 6 〜 8 分 

— 

フライ 

(揚げて;令凍した物） 

3 個 (8 日呂） 

約 1 分 4日 秒 

ホットケーキ 

1枚(目日呂） 

約 1 分 

パン(バター□-ル） 

1個 (3 日呂） 

約 40 秒 

ミックスベジタブル 

1日日旨 

約 2 分 3日 秒 

有 

さやいんげん 

lOOg 

約 2 分 3日 秒 

さといち 

lOOg 

約 3 分〜 3 分 3日 秒 


※あんまんは、底の紙を取って水にくぐらせてから加熱。 

あんのちび先に熱<なるのでごを意<ださい。 
※市販の冷凍食品のパッケージに記載されている 
時間で加熱し、あたため足りないとさは、 

こレンジ1ボタンの日日 OVV で様テを見ながら 
追加加熱してください。 


〔レンジ(冷ました野菜の下ごし5え）^ 


素材名 

分叫 

LJS ち時間1 

燕 

ミックスベジろブル 

1日日呂 

約1分 

— 

さやいんげん 

1日日呂 

約1分30秒〜2分 


※あとで調理しやすいように、氷び溶ける程度まで 
解凍してください。 

※大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめに 
して、解凍できた食品から取り出します。 


么警告 

0 食品 .飲み物は加熱しすざない 

発乂や発煙、やけどのおそれびあります 

飲み物は、加熱後取り出したあと、突然の沸とうによる飛び散りなどでやけどの 
おそれびあります 

•設定時間を控えめにし、様テを見なびら加熱してください。 


A 注意 

〇 お弁当をあたためるとをは気を付ける 

乂巧び出たり、破裂によるけび、やけどのおそれびあります 

•而たやラップを外し、ゆで卵やアルミケース、調味料類ち取り出してください。 



( _ ィーノソ _ 

下記メニューはすべて予熱なしで加熱します 


メニュー名 

標準 

分量 

付属品 

予熱 

B 

オーブン 

1備考 

鶏の照り焼さ 

2己 Ogxi 枚 



21日 。 C 

約18〜22分 

丸皿にアル S ホイル 
を敷< 

八ンバーグ 

2個 

21日 。 C 

約20~2己女\ 

具のたまねざは 
よ<いためる 

手作りピヴ(直径約 23 cm ) 

] 枚 



210 °C 

約15〜2日分 

- 

冷凍ピヴ(直径約1日 cm ) 

] 枚 

丸皿 

- 

210 °C 

約] 3〜] 8分 

- 

マカ□ニグラタン 

2皿 



210で 

約18〜23分 

- 

クッキー 

16〜20個 



]7日 。 C 

約1日〜2日分 

- 

マドレーヌ（直径 7 cm 型） 

8個 



]8日 。 C 

約1己〜2日分 

- 

シューク U —ム 

6個 



]9日 。 C 

約30〜3己分 

- 

スイートポテト 

6個 



21日 。 C 

約1己〜2日分 

- 


オーブン予熱時間の目ち：] 7 crc 約3分 ]8 crc 約4分 

I 90° c 約4分 2 lO ° C 約己分 


C トースター(付属品は丸皿受け台を使用しまず） ） 


メニュー名 

標準 

分量 

■ トスタ- 

1 メニュ-名 

標準 

分量 


食パン (6 枚切り） 

1枚 

約4分30秒〜日分30秒 

ピヴ1-ースト 

1枚 

約]日〜]日分 

2枚 

約5〜6分 

フライ•天ぷら 

3佩1日日呂) 

約6〜1日分 

冷凍食パン 
(6 枚切り） 

] 枚 

約5〜6分 

冷凍焼さおにざり 

3佩1日日呂) 

約20~22分 

2枚 

約6〜7分 

1 


※丸皿も使用でずすす 

※フライやピヴ I ストのように、加熱すると油び出たりチーズび溶けるメニューは、 
アルミホイルを使い、丸皿受け台 （ I -ースト用あみと兼用)の中こ置いて焼きます。 
※食品び焦げる場合、アルミホイルでおおいます。 

※このぺージの「才ーブン」「卜ースター」メニューのレシピは掲載していません。 

上の表を参考に、お手持ちの料理本で作って<ださい。 
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Q&A 

|直接 1あにためI ボタンを1度 （1 .室温•冷蔵もの）、または2度 (2. 冷凍もの)押しして 
あたためるとさ 


熱くな5ない 

•食品び金属容器•アル S ホイルなどで、おおわれていませんか。 
♦容器の種類により仕上びり状態び変わる場合びあります。 

もう少し加熱したい場合は、 （ レンジ） ボタンの 500 W で 
時間を合わせて加熱してください。 

食品び熱くなりすざる 

あたためる分量び少なすざませんか。] OOglU 上にしてください。 

あたためるとタレが飛び散る 

♦深めの容器に入れ、ラップをしてあたためてください。 

♦タレは加熱後にかけましょう。 


3. 飲み物1杯/2杯 


熱くなりすぎて飲めない 

• [ 3 飲み物 1 杯/ 2 杯） ボタンを使いましたか。 

♦ 杯数は正しく設定しましたか。 

• 1 杯あたりの量び少なくありませんか。 

♦(温度/仕上びり ) ボタンで設定した「仕上がり調節」は 
記憶されています。 

お好みの仕上びりに設定されているかお確かめ<ださい。 


5. トースト1枚/2枚 


焼け色び濃すざる、 

または薄すざる 

♦ (5 1 スト 1 枚/ 2 枚 ） ボタンを使いましたか。 

♦ 枚数は正しく設定しましたか。 

♦(溫度/仕上びり ] ボタンで設定した「仕上びり調節」は 
記憶されています。 

お好みの仕上びりに設定されているかお確かめ<ださい。 


6.解凍 g 設定 


食品び煮えた 

重量は正し < 設定しましたか。 


11.早わざごはん 


しんが残る 

正しい容器を使いましたか。 P .3] を参照してください。 

また吸水時間を長くすると而つくら炊けます。 


ケ—夺 


ケーキがうま<ふ<5まない 

卵の泡立てびしっかりでさていますか。泡立て器の先から落ちる 
泡で文字び書けるくらいまで泡立てましよう。 

泡立てがうまくできない 

泡立てるときのボールは、油分や水分び付いていない物を 
使ってください。 

部分的に粉び残る 

よく而るいなびら入れましたか。 

粉を而るラのは不純物や粉の固まりを取り除くほか、空気を 
たっぷり含ませることにより、焼さ上がりを軽くします。 
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»居かは？ 


故障かな？と思われたときは、下の項目に従って、調べてください。 


症状 

原因 


まったく動かない 

♦ 停電していませんか。 

• 配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

♦ 電源プラグび抜けていませんか。 

• 表示部に「0」を表示していますか。 

自動電源オフ機能び働いている場合はドアを開閉し、 

「0」表示び出てから操作してください。 

食品がまったくあたたま5ない 

表示部に 「 M 」 び出ていませんか。 

店頭用の f ー ドに設定されています。 

( レンジ ） ボタンを巧し、 

(あたため•スタート） ボタンを4回押します。 
さらに （ 取消 J ボタンを4回押すと 
「 M 」 表示び消え、解除されます。 

广11 

M U 

丸皿受け台 （ トースト用あみ)が 
回おしない 
回乾ムラびある 

♦丸皿受け台 （ 1 -ースト用あみと兼用）、丸皿は正しくセット 
されていますか。 

• 食品(容器)び庫内の壁に触れていませんか。 

調理中、上ヒーターがついたり 
消えたりする 

メニューによりヒーター出力を調節しています。 
故障ではありません。 

ヒーター調理中、庫内から 
「カチンカチン」と音がする 

オーブンび熱膨張によってさしむ音です。 

故障ではありません。 

オーブンが 2ocrc までしか 
設定でさない 

庫内び約] 2 crciu 上のとさは、電気部品保護のため21ぴ〇 
220で‘230むの設定はできません。200でで加熱して 
ください。 

調理中•調理終了後「カチカチ」音が 
したり、フアンのまねる音がする 

電子レンジの出力や、ヒーターを切り替えているスイッチの 
音や電気部品を冷却するファンの音です。多少大さな音び 
することびありますび故障ではありません。 

レンジ調理のとき乂巧が出る 

♦金粉•銀粉のある容器を、使用していませんか。 

•庫内の壁に金属(アルミホイル•金ぐしなど)び触れていませんか。 

いやなにおいが出た 

•においび気になるとさは、付属品の丸皿を取り出して 
(オーブン) ボタンの230む予熱なしで20分に設定して 
<ださい。 

※庫内び約] 20で上のときは、電気部品保護のため 

200むまでの設定になります。20ぴ C 設定時わ20分に 
合わせます。 

♦庫内 • ドア内側に、食品カス•油などび付いていませんか。 
※ヒーター調理中は、排気□などから蒸気や煙び出ることび 
ありますび故障ではありません。 

ドアがくもり水滴が落ちる 

メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響 
ありません。 


化 

要 

な 

と 
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巧居かな？(っづき) 


「ピピピッ」と鳴り、次の表示が出たときは、内容を確認したあと 厂取消 ] ボタンを巧し、操作し直して 
<ださい。 


症状 

原因 

U bil 

庫内の温度び高いとさに、表示します。 

庫内び冷めるまで待つか、〔 取消 ） ボタンを押してから 
手動で調理してください。 


上のことをお調べになり、それでもなお異常があるときは次の内容をお買い求め先へ 
ご連絡ください。 


■ご連絡いただきたい内容 


1 . 故障状況 

2. 製品名（オーブンレンジ） 

3. 品番 （ NE - T 1己] / NE - TY 1日1 ) _ 

4. お買い上げ曰（年月曰） 


保証書に記入してあります。 


■次のような表示が出た！5、表示内容をお買いホめ先にご連絡くださし、。 

卜!正 H のあとの□□には、2けたの数字び入ります。 


お手入れのしかた 


么警告 

〇 •お手入れ時、電源プラグは抜く 

感電のおそれびあります 

•庫内が冷めてか5お手入れする 

やけどやけびのおそれびあります 


么注意 

0 付着した油や食品カスを放置したまま 
加熱をしない 

発乂や発煙、さびの原因になります 
庫内び冷めてから必ず而さ取つてください。 


■次の物は、使わないでください。 

(傷び付いたり、色びはげたりします) 


X 呂 i 


•シンナー•ベンジン 
•住宅•家具用合成洗剤 
(アルカ U 性） 



•ガラスク U —ナー 
•スプレー式の洗剤 


X 3 


•クレンヴー 
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お手入れのしかた 


(つづさ) 



-丸皿受け台 （ トースト用あみと兼用） 

中央部を持ち、垂直に引さ上げて外す。 

(無理な力を加えると、本体の軸び折れることびあります。） 


-外まわり 


ドア 


■洗剤や食品カスを、すき間やパンチング穴、底面軸部に入れないでください。 
(故障の原因になります） 


が 


■丸皿 


たわし スポンジ 金属たわ t 


スポンジ 
ナイ□ン面 


柔5かいスポンジで水洗いずる 

左記のたわしなどは傷付けるため 
使わないでください。 

金属たわし 



丸皿 


※汚れび取れにくい場合のみ 
ク U —ムクレンヴーを使ってください。 

それでも落ちない場合は、水で薄めた漂白剤に一晩つけます。 


が 


■かまわり、庫巧 柔5かい巧で、水ぶきずる 

巧れびひどい場合は、台所用洗剤仲性)を制こしみ込ませて而き取ります。 
※底面にシミび残ることびありますび、熱によるためでご使用上問題ありません。 


■ドアの外側‘八ンドル部 

水ぶさのあと、柔らかい布で 
からぶさして < ださい。 


■底面•側面•奥面 
底面はヒーター調理中に油巧れを 
焼さ切るセルフク U —ニング加工。 
あみを外してお手入れしてください。 
側面 • 奥面は巧れに < いフッ素加工。 


•庫内を強くこすらないでください。 

(庫内のフッ素加工びはびれ、効果の低下の原因になります） 

•油の飛び散る料理のあと、においび気になるとさは庫内のカラ焼さをします。 

付属品の丸皿、角皿を取り出して、 (オーブン) ボタンを押し、230む予熱なしで20分に 
設定してください。 

※庫内び約12ぴ CiU 上のときは、電気部品保護のため200でまでの設定になりますび、 
同じく 20分に設定してください。 


化要なとまに 
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ほ 証とア フターサー ビス 


%理 • お取り扱い • お手入れなどのご相談は… 

^まず、お買い上げの販売店へお申し付けください 


転居や贈答品などでお困りの場合は 

-修理は、サービス会社•販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた•お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 

■保証書(別添付） 

お買い上げ曰、販売店などの記入を必ず確かめ、 

お買い上げの販売店からお受け取り <ださい。 

よくお読みのあと、保存してください。 

■補修用性能部品の保有期間區氧 

当祉ま、この才ーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保有しています。 
注)補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとさ 

46〜48ページの表に従ってご確認のあと、 

直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、 

お買い上げの販売店へご連絡ください。 

-保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせて 
いたださます。 

-保証期間を過ぎているとさは 
修理すれば使用でさる製品については、 

ご要望により修理させていたださます。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ 
ご相談ください。 

-修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料•部品代•出張料などで 
構成されています。 

I 技術料 I は、診断•故障個所の修理および 
部品交換 • 調整 • 修理完了時の 
点検などの作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 

I 出張料 I は、製品のある場所へ技術者を 
派遣する場合の費用です。 


ご連絡いたださたい内容 

製品名 

才ーブンレンジ 

品 番 

NE - T 1 己 1/ NE-T 丫1日1 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓 □ における個人情報のお取り扱い 

パナソニック株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談へ 
の対応や修理、その確認などのために利用し、 
その記録を残すことびあります。 

また、折り返し電話させていただくとさのため、 
ナンバー•ディスプレイを採用しています。 

なお、個人情報を適切に管理し、修理業務等 
を委話する場合や正当な理由びある場合を 
除さ、第王者に提供しません。 
お問い合わせは、ご相談された窓□に 
ご連絡ください。 


保証期間：お買い上げ曰か5本体1年間 

ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用!;(外に使用される場合は除さます) 


修理に関ずるご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

パナソニック修理ご相談窓 □ 

パナソニックお客様ご相談 センター 

譜基黨团，0570 -087-087 

• 呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS • IP / 光電話等、ナビダイヤルびご利用でき 
なし場合は、最寄りの修理ご相談窓口に直接おかけください。 
.最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 

3 巨已日/受付 9 日寺〜 20 日寺 

電話黑ル函0120 -878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX ャルの3,01 20-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 
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よくお読みください 


※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


パナソニック 

修理ご相談窓 □ 


^ 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS • IP / 光電話等、ナビダイヤルびご利用できない場合は、最寄 
りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


•地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 


ネし幌 札幌市厚別区厚別南 

帯広 帯広市西 20 菜化 2 下目 

2 了目 1 7-7 

23-3 

巧 (011)894-1 251 

巧 (0155)33-8477 

旭川 旭川市 2 菜通 1 目 T 目 

函館 函館市西ち硬日 89 番地 24] 

1166 

(函館流通卸センター内） 

S (0166)22-3011 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大字ミ兵田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市が旭り I 字ル谷地 
3-1 

0(018)868-7008 

岩手 盛岡市励 II 已 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形 山形市平清水 1 T 目 1-7 已 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市亀田 1 T 目已] -1 已 

巧 (024)991 -9308 


首都 


栃木宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

君羊馬前橋市箱田町32已 -1 

巧 (02 の 254-2075 

巧城つくば市筑穂 3 T 目1巳-3 

0(029)864-8756 

埼玉桶川市赤堀2了目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広 5 T 目 
9-5 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京東京都世田谷区宮坂 
2 了目2日-17 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-5822 

巧奈川横お市港南区曰野已 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏新漏市東区東明 ITS 
8-14 

巧 (025 に 86-01 80 


石川金ミ尺市糊 I に了目 20 

巧 (076 に 80-6608 

富山 富山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 T 目] 4 

巧 (0776)21 -0622 

長里ず 松本市寿化 7 了目 3-]] 

0(0263)86-9209 

静岡静岡市莫区千代田 7 T 目 
7-5 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜 岐阜市中鶴 4 了目 42 

0(058)278-6720 

高山 高山市花岡町 3 T 目 82 

巧 (0577)33-061 3 

兰重津市义居野村町字山ネ申 
421 

巧 (059 に 54-5520 


滋賀栗東市霊仙寺 1 T 目]- 48 

巧 (077)582-5021 

京者|5京都市伏見区竹田中川原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪市城東区関目 2 T 目 
1 5_p5 

巧 (06)6359-6225 


鳥取 鳥取市安長 29 已 -1 

巧 (085 の 26-9695 

米子 米子市米原 4 了目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江 松江市平成町 182 番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 41 日 

巧 (0853)21-31 33 


奈良大和郡山市筒井町 
800 き地 

0(0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市須磨区弥栄台 
打目 1 3-4 

巧 (078)796-31 40 


ミ兵田 ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山 岡山市田中] 38-1 ]0 

0(086)242-6236 

広島 広島市西区南観音 1 T 目 
13 -已 

0(082)295-5011 

山 □ 山□市ル郡下郷 220 -1 

巧 (083)973-2720 


_ 1 H 1 

香リ| 高松市勃使町 1 已 2-2 

巧 (087)868-6388 

徳島 徳島市沖ミ兵 2 T 目 36 

巧 (088)624-0253 


高巧]高知市仲田町 2-1 目 

巧 (088)834-31 42 

愛媛 愛媛県伊予郡抵部町八倉 
7 己-] 

巧 (089)905-7544 


福岡 春曰市春曰公園 3 T 目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3044 

巧 (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町 19 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市款原 4 了目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷化ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草天草市港町1呂 -1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島鹿児島市与次郎1了目 
己-33 

巧 (09 が 250-5657 

大島奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 



化要なとまに 
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